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Resumen de Proyecto:
Los vinos espumantes elaborados por el método tradicional consisten en dos grandes procesos
principales: i) una primera fermentacion donde el mosto de uva se transforma en vino y ii) una segunda

fermentacion o toma de espuma en botella. Esta segunda fermentacién, que puede durar de 6 a varios
afios incluso es llevada a cabo por levaduras seguido de un afiejamiento en contacto con las paredes
celulares de estos microorganismos que van muriendo (lias). Durante este tiempo que se va
produciendo la autolisis de las levaduras se va liberando diferentes compuestos que modifican
organolépticamente las propiedades del vino.Este trabajo pretende investigar el efecto de diferentes
cepas de levaduras nativas (seleccionadas en la Facultad de Ciencias Agrarias. U.N. Cuyo. Mendoza) en
comparacion con las cepas comerciales utilizadas, para la liberacion de manoproteinas y su
consecuente formacidn de espuma; su efecto en las caracteristicas sensoriales de los vinos y su
capacidad de floculacion. Esto ultimo para establecer pardmetros en los procesos de afiejamiento,
removido y deguello que lleven a eficientizar dichos procesos.Se realizaran ensayos con diferentes
cepas de levaduras autéctonas en comparacion con las comerciales, se haran mediciones de la
capacidad de floculacion, de la liberacién de manoproteinas mediante la medicién de la calidad de la
espumay el andlisis sensorial del vino espumante.Se espera de esta manera caracterizar algunas cepas
que posee la Catedra de Enologia seleccionadas en la provincia de Mendoza.
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Titulo (Inglés): Characterization of sparkling wines of Argentina. Use of native yeasts: their influence
during foam formation and the impact on the sensory properties of the product

Resumen de Proyecto (inglés):

The sparkling wines made by the traditional method consist of two main processes: i) a first fermentation
where the grape must is transformed into wine and ii) a second fermentation or "foam formation" in the
bottle. This second fermentation, which can last from 6 months to several years is even carried out by
yeast followed by aging in contact with the cell walls of these microorganisms that are dying (lees).
During this time, where the autolysis of the yeasts takes place, different compounds are released that
organoleptically modify the properties of the wine. This work aims to research the effect of different
strains of native yeast (selected in the Faculty of Agricultural Sciences, U.N. Cuyo, Mendoza) in
comparison with the commercial strains used, in the release of mannoproteins and their consequent
foam formation; its effect on the sensory characteristics of wines and their flocculation capacity. The
flocculation capacity permits to establish parameters in the processes of aging, removal and disgorging
which lead to improve these processes. Tests will be carried out with different strains of native yeasts
compared to the commercial ones: measurements of the flocculation capacity, the release of
mannoproteins determined by the quality of the foam and the sensory analysis of the sparkling wine. It is
expected to characterize some strains that has the Enology Department selected in the province of
Mendoza
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